



Changes of the ketogenic diet and their improvements in the pediatrics 
and their problems.
YOSHIHARA Setsuko, TODA Akiyo, NISHIMOTO Sachiko and USAMI Makoto
Summary :  It was hard for children to keep eating the ketogenic diet, because it made their dishes 
monotonous. In 1976 at Hyogo Prefectural Children's Hospital, we started to arrange dietary 
standard, food constitution and ketogenic food exchange list by reference to traditional ketogenic 
menu and applied them to 28 children with intractable epilepsy. Our original ketogenic dietary menu 
improved their dietary life and led to ongoing diet treatment accepted by children and family.  Our 
methods have been referred by the textbook of ketogenic diet and used widely in other hospitals. 
Choosing an optimal method from various kinds of ketogenic diet is important to keep long-term 
dietary therapy according to the life stage of their medical treatment.
Key Words :  Intractable epilepsy, ketogenic diet, ketogenic food exchange list, long-term dietary 
therapy
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1976 年 4 月から 1980 年 12 月までの同院外来
および入院の難治性てんかん患児のうち 28 例



















ケトン指数 （K/AK比） の算定方法は、 Woodyatt
の式 K/AK＝（0.9 F＋0.46 P）/（C＋0.1 F＋0.58 P）
を用いた。（P：たんぱく質、F：脂質、C：糖質）　　
4）ケトン食栄養基準量
1 日のエネルギー量は、乳児 60 ～ 70 kcal/kg、
幼児 70～ 80 kcal/kg、学童 60～ 70 kcal/kgとした。
水分量は、乳児 100 ～ 150 ml/kg、幼児 70 ～ 100 






































































700 25 50 37 23 60 23 20 60 14 20 65 9 18 68 5
800 28 60 45 25 65 25 25 70 16 23 75 10 20 75 6
900 30 65 50 30 75 30 28 80 18 25 85 12 23 88 7
1,000 35 75 55 33 85 33 30 90 20 28 95 13 25 95 8
1,100 40 80 60 35 90 35 33 95 22 30 100 14 27 105 9
1,200 43 85 65 40 100 40 35 105 24 33 115 16 30 115 10
1,300 45 95 70 43 110 43 40 115 26 35 120 17 32 125 11
1,400 50 100 75 45 115 45 43 125 28 38 130 19 35 135 12
1,500 53 110 80 50 125 50 45 135 30 40 140 20 37 145 13
1,600 55 115 85 52 130 52 48 140 32 45 150 21 40 155 14
エネルギー比 14% 65% 21% 13% 74% 13% 12% 80% 8% 11% 84% 5% 10% 87% 3%
１：１ １．５：１ ２：１ ２．５：１ ３：１








1:1 1.5:1 2:1 2.5:1 3:1 1:1 1.5:1 2:1 2.5:1 3:1 1:1 1.5:1 2:1 2.5:1 3:1 1:1 1.5:1 2:1 2.5:1 3:1
ケトミール®(*) 40 40 40 40 40 40 40 40 40 40 40 40 40 40 40
生クリーム(**) 20 40 50 50 20 25 50 50 60 20 35 55 70 80 20 100 120 140 140 90
油脂類－植物油 5 5 5 10 25 10 5 10 10 30 10 10 10 10 40 15 15 15 20 40
乳製品－チーズ 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 10 10 10 15
大豆製品－豆腐 40 40 40 40 40 60 40 40 40 40 60 40 40 60 40 60 40 60 60 60
魚介類－あじ 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 40 40 20 20 20
肉類－牛もも肉 20 20 20 40 40 40 40 20
卵類－鶏卵 40 40 20 20 20 40 40 40 40 40 40 40 40 40 40 40 40 40 40 40
野菜類－キャベツ 80 100 60 80 20 80 120 80 80 40 160 200 80 100 60 200 260 140 140 80
穀類－米飯 60 40 20 80 40 20 80 40 20 100 40 20
果実類－りんご 80 80 80 40




1:1 1.5:1 2:1 2.5:1 3:1 1:1 1.5:1 2:1 2.5:1 3:1 1:1 1.5:1 2:1 2.5:1 3:1 1:1 1.5:1 2:1 2.5:1 3:1
ケトミール®(*)
生クリーム(**) 110 130 150 140 110 120 140 160 150 130 120 160 170 160 150 130 170 190 170 160
油脂類－植物油 15 15 15 25 40 15 20 20 30 40 20 20 20 35 40 20 20 20 35 45
乳製品－チーズ 5 10 10 15 15 5 10 10 15 15 10 10 15 15 15 10 10 15 15 15
大豆製品－豆腐 60 40 60 60 60 80 60 60 60 60 80 60 60 60 60 80 60 60 60 80
魚介類－あじ 40 40 40 20 20 40 40 40 40 20 40 40 40 40 20 60 40 40 40 20
肉類－牛もも肉 60 40 40 40 40 60 60 40 40 40 60 60 60 40 40 60 60 60 40 40
卵類－鶏卵 40 40 40 40 40 40 40 40 40 40 60 40 40 40 60 60 60 40 60 60
野菜類－キャベツ 200 260 160 160 80 260 260 180 180 80 260 280 200 200 80 260 300 240 220 100
穀類－米飯 120 40 20 120 60 20 140 60 20 140 60 20
果実類－りんご 40 40 40 60




1:1 1.5:1 2:1 2.5:1 3:1 1:1 1.5:1 2:1 2.5:1 3:1
ケトミール®(*)
生クリーム(**) 150 170 200 190 180 160 180 210 200 200
油脂類－植物油 20 25 25 35 45 20 25 25 40 45
乳製品－チーズ 10 15 15 15 15 10 15 15 15 15
大豆製品－豆腐 80 80 60 80 60 80 80 80 80 80
魚介類－あじ 60 40 40 40 40 60 60 40 40 40
肉類－牛もも肉 60 60 60 40 40 80 60 60 60 40
卵類－鶏卵 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
野菜類－キャベツ 260 300 280 220 100 300 300 300 240 120
穀類－米飯 160 80 20 160 80 20
果実類－りんご 60 60
調味料類－みそ 20 20 15 10 5 20 20 20 10 5
(*)ケトミール®（和光堂㈱）は、1981年にケトンフォーミュラ®（㈱明治）に引き継がれた。
(**)生クリームは乳脂肪45%とする。
1500 kcal 1600 kcal
1100 kcal
700 kcal 800 kcal 900 kcal 1000 kcal
1200 kcal 1300 kcal 1400 kcal
表 2　ケトン食 食品構成表 7） 8）より引用　著者改変（単位 g）
67吉原勢津子　他：小児科領域におけるケトン食の変遷と問題点
表 3　ケトンフォーミュラ ®・ケトミール ® の成分表　　　9） 10）より引用　著者改変





表４　ケトン乳調合表 7)  8) より引用　著者改変 （単位ｇ）
600 700 800 900 1,000 1,100 1,200
ケトミール®(*) 65 75 90 100 110 120 130
ブドウ糖 35 40 45 50 60 65 70
ケトミール®(*) 75 85 100 110 120 135 145
ブドウ糖 20 20 25 30 30 35 40
ケトミール®(*) 80 90 105 115 130 140 155
ブドウ糖 10 10 15 15 15 20 20
ケトミール®(*) 80 95 105 120 135 145 160
ブドウ糖 5 5 5 5 5 10 10
ケトミール®(*) 80 95 110 125 135 150 165
ブドウ糖 0 0 0 0 0 0 0
生クリーム(**) 80 90 105 115 130 140 155
ＭＣＴミルク 55 65 75 85 95 105 115
生クリーム(**) 100 120 135 155 170 185 205
ＭＣＴミルク 35 40 45 55 60 65 70
生クリーム(**) 115 135 155 175 195 215 235
ＭＣＴミルク 25 25 30 35 40 45 45
生クリーム(**) 125 145 170 190 210 230 250
ＭＣＴミルク 15 20 20 25 25 30 30
生クリーム(**) 130 155 175 200 220 245 265
ＭＣＴミルク 10 10 15 15 15 20 20
ケトミール®(*) 50 55 65 70 80 85 95
ＭＣＴミルク 50 60 70 75 85 95 100
ケトミール®(*) 65 75 85 95 105 115 125
ＭＣＴミルク 30 35 40 40 45 50 55
ケトミール®(*) 70 85 95 110 120 130 145
ＭＣＴミルク 15 15 20 20 25 25 30
ケトミール®(*) 80 90 105 115 130 145 155
ＭＣＴミルク 5 5 10 10 10 10 10
ケトミール®(*) 80 95 110 125 135 155 165




















































炭水化物 ｇ 8.8 6
ビタミンA 600μgRE 2250IU
ビタミンB1 mg 0.6 0.6
ビタミンB2 mg 0.9 0.8
ビタミンB6 mg 0.3 0.9
ビタミンB12 μg 4 3
ビタミンC mg 50 60
ビタミンD 12.5μg 750IU
ビタミンE 6mgα-TE 3.3IU
ナイアシン mg 6 6
カルシウム mg 350 600
ナトリウム mg 165 240
カリウム mg 470 620
リン mg 240 360
塩素 mg 320 670



















生クリーム 5 21 0.1 2.3 0.2 油 5 44 0.0 5.0 0.0
マヨネーズ 3 20 0.1 2.2 0.0 マヨネーズ 7 47 0.2 5.1 0.0
バター 3 21 0.0 2.4 0.0 バター 6 43 0.0 4.9 0.0
植物油 2.5 22 0.0 2.5 0.0 マーガリン 6 44 0.0 4.9 0.0










食品名 数量ｇ ｇ kcal ｇ ｇ ｇ 食品名 数量ｇ ｇ kcal ｇ ｇ ｇ
チーズ 5 0 17 1.1 1.4 0.1 2.2 木綿豆腐 20 0 14 1.4 1.0 0.2 1.5
木綿豆腐 15 ＋1 19 1.0 1.8 0.1 2.3 焼き豆腐 15 0 12 1.2 0.9 0.2 1.4
牛もも肉 5 ＋1 16 1.1 1.3 0.0 2.1 おから 10 ＋1 17 0.5 1.4 0.6 1.4
ベーコン 5 -1 12 0.6 1.0 0.0 2.4 豚ロース肉 10 -2 16 1.6 1.0 0.1 1.5
あじ 5 ＋1 16 0.9 1.3 0.0 2.4 あなご蒸し 10 0 17 1.7 1.0 0.0 1.6










食品名 数量ｇ ｇ kcal ｇ ｇ ｇ 食品名 数量ｇ ｇ kcal ｇ ｇ ｇ
あじ 20 0 29 3.7 1.4 0.0 1.3 牛もも肉 20 0 29 4.3 1.1 0.1 1.1
生揚げ 35 －2 30 3.7 2.0 0.4 1.3 鶏卵 30 -2 30 3.7 1.4 0.3 1.2
豚ばら肉 25 －9 29 3.2 1.5 0.1 1.4 鶏ひき肉 25 -3 29 4.4 1.1 0.0 1.1
鶏卵 25 －1 31 3.1 1.8 0.2 1.4 豚ロース肉 25 -6 31 4.1 1.4 0.1 1.2
かれい 20 ＋1 29 3.8 1.4 0.1 1.3 ロースハム 20 -2 32 4.1 1.5 0.3 1.1
ぶり 15 －1 29 3.2 1.6 0.0 1.4 さんま 20 -2 29 4.1 1.2 0.0 1.2










食品名 数量ｇ ｇ kcal ｇ ｇ ｇ 食品名 数量ｇ kcal ｇ ｇ ｇ
鶏卵 20 0 32 2.5 2.2 0.2 1.7 キャベツ 20 5 0.3 0.0 1.0 1.2
木綿豆腐 35 ＋1 33 2.4 2.8 0.3 1.8 なす 30 5 0.3 0.0 1.0 1.2
さば 15 0 35 3.0 2.5 0.0 1.8 もやし 20 10 1.1 0.4 0.5 1.2
さわら 15 ＋1 35 3.0 2.5 0.0 1.8 ほうれん草 20 5 0.7 0.0 0.7 1.1
鶏もも肉 15 0 31 2.6 2.2 0.0 1.8 玉葱 15 5 0.2 0.0 1.1 1.2
フランクフルト 10 0 29 1.3 2.3 0.6 1.7 いちご 15 5 0.1 0.0 1.1 1.2




























米飯 20 29 0.5 0.1 6.3 6.6 りんご 20 10 0.0 0.0 2.6 2.6
全粥 45 28 0.5 0.1 6.1 6.4 なし 25 10 0.1 0.0 2.5 2.6
うどん(ゆで） 30 29 0.8 0.2 6.1 6.6 みかん 20 9 0.2 0.0 2.2 2.3
食パン 12 32 1.0 0.5 5.8 6.4 メロン 20 9 0.2 0.0 2.1 2.3
スイカ 80 25 0.6 0.0 6.3 6.6 柿 15 9 0.1 0.0 2.3 2.4
れんこん 40 26 0.8 0.0 0.6 6.5 レーズン 3 10 0.1 0.0 2.5 2.6















みそ 5 9 0.6 0.3 1.0 1.4
ケチャップ 5 6 0.1 0.0 1.4 1.5
ウスターソース 5 6 0.1 0.0 1.3 1.4
















































































用や、最近論文発表された SEC 法 13）14）などを
取り入れている。










ケトン比（脂肪 g ÷非脂肪 g（たんぱく質 g ＋炭
水化物 g））は 1：1 から徐々に増加させ、可能な













トン値（（0.9 ×脂質 g ＋ 0.46 ×たんぱく質 g）/（糖















































1日 朝食 昼食 夕食 おやつ 1日 朝食 昼食 夕食 おやつ 1日 朝食 昼食 夕食 おやつ
ケトンフォーミュラ® 60 10 20 30 80 20 30 30 80 20 20 25 15
生クリーム(植物性) 50 20 10 20 80 10 20 20 30 90 30 40 20
植物油 20 5 10 5 20 5 5 10 40 15 10 15
プロセスチーズ 10 10 10 10
木綿豆腐 100 60 40 80 40 40 50 50
あじ 100 40 60 100 60 40 60 60
牛肉（脂身付） 80 20 60 80 20 60 60 30 30
たまご 80 20 40 20 80 40 20 20 60 20 40
キャベツ 200 40 60 100 160 40 40 40 40 100 20 30 30 20
ごはん 120 20 40 40 0
りんご 80 40 40 0
0そみ






















ＭＣＴオイル 100 30 25 45






きゃべつ 300 100 100 100

























































































































































1）Wilder，R.M：The effect of Ketonuria on the course 


































検討（第 2 報）－．日本臨床栄養学雑誌 40：95-
105，2018
15）藤井達哉：glucose transporter type1 欠損症．小








19）Cavaleri, F., Bashar. E.: Potential synergies of 
β-hydroxybutyrate and butyrate on the modulation 
of metabolism, inflammation, cognition, and general 
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